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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar total asam dan mutu organoleptik 
yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan daya terima pada pembuatan yoghurt katuk 
(Sauropus androgyneus). Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL). Desain penelitian yang digunakan yaitu ekstrak daun katuk 3 
ml (P1), ekstrak daun katuk 6 ml (P2), dan ekstrak daun katuk 9 ml (P3). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa ekstrak daun katuk (Sauropus androgynus) berpengaruh nyata terhadap 
kualitas yoghurt. Perlakuan penambahan ekstrak daun katuk (Sauropus androgynus) terbaik 
pada kadar asam yaitu P3 = 1,215% berpengaruh signifikan terhadap kualitas yoghurt. Pada 
uji organoleptik variabel yang lebih disukai panelis yaitu pada variabel kekentalan yaitu P2 (6 
ml ekstrak daun katuk) sedangkan aroma, rasa, dan warna yang lebih disukai oleh panelis 
yaitu P0 (tanpa ekstrak daun katuk). 
 
Kata kunci: ekstrak katuk, yoghurt, total asam. 
 
PENDAHULUAN  
Seiring dengan perkembangan 
bioteknologi, konsumsi masyarakat 
terhadap produk pangan hasil fermentasi 
pun semakin meningkat. Produk-produk 
fermentasi dapat berbahan dari produk 
hewani maupun non hewani, salah satunya 
yang paling banyak dimanfaatkan adalah 
produk fermentasi berbasis susu. Salah 
satu produk fermentasi berbasis susu 
adalah yoghurt. Yoghurt merupakan salah 
satu jenis minuman yang termasuk dalam 
minuman penyegar yang dihasilkan 
melalui proses fermentasi dengan 
menggunakan bakteri asam laktat.  
Yoghurt dibuat dengan bakteri 
spesifik yang temperatur dan kondisi 
lingkungannya dikontrol secara hati-hati. 
Bakteri asam laktat yang digunakan akan 
memecah laktosa (gula) susu menjadi 
glukosa dan galaktosa, dan selanjutnya 
memfermentasi glukosa serta 
menghasilkan asam laktat yang 
menyebabkan turunnya tingkat keasaman 
(pH). Kondisi asam menyebabkan protein 
susu, yaitu kasein, berubah struktur dan 
terdenaturasi membentuk gumpalan. 
Produk susu fermentasi disebut yoghurt 
bila mengandung sedikitnya bakteri jenis 
Lactobacillus bulgaricus dan 





Yoghurt yang umumnya populer di 
Indonesia adalah yoghurt yang berasal dari 
susu sapi. Ada beberapa faktor yang dapat 
mempengaruhi dalam proses pembuatan 
yoghurt dan kualitas produk yoghurt. 
Salah satu faktor yang mempengaruhi 
kualitas yoghurt adalah substrat yang 
digunakan sebagai media fermentasi. Salah 
satu bahan yang dapat digunakan sebagai 
bahan tambahan substrat pembuatan 
yoghurt adalah daun katuk. Daun katuk 
diyakini dapat membantu melancarkan 
ASI bagi ibu menyusui. Daun katuk 
mengandung senyawa androstan yang 
berperan penting sebagai prekursor sintesis 
hormon steroid yaitu progesteron dan 
estradiol. Melalui aksi antara hormon 
steroid dan prostaglandin akan 
menstimulasi kelenjar hipofisis anterior 
dan posterior dalam melepaskan prolaktin 
dan oksitosin yang berpengaruh terhadap 
peningkatan produksi ASI (Agik, 2012). 
Selama proses pembuatan yoghut, 
biasanya susu akan mengalami perubahan 
sifat kimia terutama total asamnya. Asam 
yang terkandung dalam yoghurt 
merupakan produk utama yang 
memberikan ciri khas rasa pada yoghurt. 
Asam ini terbentuk dari hasil fermentasi 
laktosa oleh bakteri biakan menjadi asam 
laktat. Pengukuran total asam tertitrasi 
merupakan penentuan konsentrasi total 
asam. Pada susu segar total asam tertitrasi 
dihitung sebagai persen asam laktat. 
Kandungan asam laktat akan berbeda-beda 
pada yoghurt selama penyimpanan. 
Menurut syarat mutu yoghurt pada SNI 
01-2981-1992, jumlah asam laktat adalah 
0,5-2,0 %. Penelitian ini dilakukan dengan 
tujuan untuk mengetahui kadar total asam 
dan mutu organoleptik yang meliputi 
warna, aroma, tekstur, rasa, dan daya 
terima pada pembuatan yoghurt katuk 
(Sauropus androgyneus). 
 
METODE PENELITIAN  
Alat dan Bahan  
 Alat yang digunakan antara lain, 
kompor gas, panci, baskom, saringan, 
sendok pengaduk, blender, tabung reaksi, 
gelas inkubasi, corong, timbangan, pipet 
tetes sedangkan bahan yang digunakan 
yaitu susu sapi segar, ekstrak daun katuk, 
yoghurt plain, aquades, kertas saring, 
NaOH, Penolpthalein.  
Prosedur Kerja 
a. Tahap persiapan 
Sterilisasi alat perlu dilakukan untuk 
meminimalisir resiko kontaminasi saat 
pembuatan yoghurt. Alat seperti blender, 
panci, sendok pengaduk, baskom, 
saringan, gelas yoghurt, gelas kimia, gelas 
ukur, batang pengaduk, dan corong dicuci 
bersih dengan menggunakan deterjen dan 
dikeringkan. 
Setelah kering, gelas yoghurt, gelas 
kimia, gelas ukur dan batang pengaduk 
dibungkus dengan plastik tahan panas dan 




diikat, kemudian dimasukkan kedalam 
autoklaf lalu melakukan sterilisasi 
menggunakan autoklaf pada suhu 121
0 
C 
selama 15 menit. 
 
b. Tahap pelaksanaan  
1. Pembuatan ekstrak daun katuk  
Ekstrak daun katuk dibuat dari 
daun katuk yang masih segar. Daun katuk 
selanjutnya dibersihkan dengan cara 
mencuci dengan air bersih. Selanjutnya 
daun katuk sebanyak 100 gram dihaluskan 
dengan cara diblender bersama aquades 
150 ml. Daun katuk yang telah halus 
disaring dengan menggunakan saringan 
biasa kemudian disaring ulang dengan 
kertas saring. Ekstrak daun katuk yang 
diperoleh diambil sebanyak 54 ml untuk 
semua perlakuan. 
2. Pembuatan yoghurt katuk 
Pembuatan yoghurt diawali dengan 
menyiapkan bahan baku berupa susu sapi 
segar (1.500 ml) dimana susu yang 
digunakan diambil dari kota enrekang. 
Menyiapkan 2 buah panci dimana panci 
pertama di isi air bersih dan panci kedua di 
isi susu sapi segar. Panci berisi air direbus 
sampai mendidih. Setelah mendidih air 
dimasukkan dalam plastik tahan panas. 
Panci kedua yang berisi susu kemudian 
direbus menggunakan api kecil hingga 
menguap tapi tidak sampai mendidih. 
Proses ini merupakan proses pasteurisasi. 
Pasteurisasi bertujuan untuk membunuh 
mikroorganisme yang bersifat toksik 
sehingga proses homogenisasi dapat 
tercapai. Susu yang telah dipasteurisasi 
selanjutnya dimasukkan kedalam baskom 
yang berisi air dingin kemudian didiamkan 
beberapa menit hingga suam-suam kuku. 
Pendinginan ini bertujuan untuk memberi 
lingkungan yang optimal bagi bakteri asam 
laktat sehingga dapat berkembangbiak 
dengan baik. Memasukkan starter (yoghurt 
plain) 5% dari susu kedalam susu yang 
telah dipasteurisasi, kemudian diaduk 
hingga merata hingga tidak terlihat 
gumpalan. Setelah itu, susu dimasukkan ke 
dalam 12 gelas yang telah disterilisasi dan 
diberi label masing-masing 125 ml/gelas 
dan menambahkan ekstrak katuk sesuai 
dengan prosedur yaitu tanpa ekstrak katuk, 
3 ml ekstrak katuk, 6 ml ekstrak katuk dan 
9 ml ekstrak katuk kemudian gelas ditutup 
rapat. 
Pada proses inkubasi menggunakan 
teknologi tepat guna yaitu kotak sterofom. 
Terlebih dahulu memasang lampu berdaya 
5 volt pada tutup kotak sterofom tepat 
dibagian tengah. Lampu tidak terlalu dekat 
dengan gelas karena akan membunuh 
bakteri probiotik yang ada pada susu. 
Setelah lampu terpasang plastik yang 
berisi air panas dan semua gelas 
dimasukkan kedalam kotak sterofom. Susu 
yang sudah ditambah starter kemudian 
didiamkan selama 48 jam. Setelah 





pengamatan sifat fisiko kimia meliputi uji 
pH, uji viskositas, uji kadar asam, uji 
protein dan uji organoleptik meliputi 
pengamatan kekentalan, rasa, warna dan 
aroma.   
3. Uji kadar total asam dan 
organoleptik.  
Uji kadar total asam dengan 
menggunkan titrasi. Sampel diambil 10 
mL dan dimasukkan kedalam labu 
Erlenmeyer untuk dititrasi dengan NaOH 
0.1 N. Indikator yang digunakan adalah 
phenolptalein 1% dengan perubahan warna 
dari tak berwarna menjadi merah muda. 
Kadar asam dihitung dengan 
menggunakan rumus : 
Kadar Asam  
       
         
         
Ket.  
V1 = Volume NaOH (ml) 
V2 = Volume yoghurt drink (ml) 
N  =  Normalitas NaOH (0,1) 
B = Berat molekul asam laktat (90) 
 
Sedangkan uji organoleptik diujikan pada 
27 panelis dan panelis mengisi formulir 
organoleptik.   
PEMBAHASAN 
a. Total Asam Yoghurt Katuk   
Nilai asam tertitrasi adalah 
persentase asam dalam bahan yang 
ditentukan secara titrasi dengan basa 
standar. Berdasarkan tabel 1. diperoleh 
rata-rata kadar asam yoghurt yang paling 
tinggi pada perlakuan P3 (9 ml ekstrak 
daun katuk) yaitu 1,215% dan yang 
terendah pada perlakuan P0 (tanpa ekstrak 
daun katuk) yaitu 0,654%. Hal ini berarti 
bahwa penambahan ekstrak daun katuk 
yang berbeda dapat meningkatkan kadar 
asam yoghurt.  
Tabel 1. Rata-rata kadar asam yoghurt 
katuk (Sauropus androgynus) 
Perlakuan Ulangan  Rata-
rata 
 1 2 3  
P0 0,684 0,63 0,648 0,654 
P1 0,99 1,053 1,125 1,056 
P2 0,972 1,08 1,35 1,134 
P3 1,134 1,341 1,17 1,215 
 
Kadar asam pada yoghurt katuk 
yang diperoleh sesuai dengan (SNI, 2009) 
yang menyatakan bahwa keasaman 
yoghurt berkisar 0,5-2,0%. Sadler dan 
Murphy (2003) menyatakan bahwa total 
asam tertitrasi pada pangan ditentukan 
oleh titrasi asam basa untuk 
memperkirakan konsentrasi total asam. 
Sebagian besar asam tersebut merupakan 
asam organik yang mempengaruhi cita 
rasa, warna, stabilitas mikrobial dan 
kualitas pangan. (Wahyu, 2016), 
menyatakan kondisi asam pada yoghurt 
selain hasil fermentasi oleh bakteri juga 
disebabkan tingkat keasaman bahan yang 
ditambahkan. Bahan yang ditambahkan 
berupa sari daun katuk dengan pH 5,06 
yang tergolong asam sehingga dapat 
meningkatkan kadar asam pada yoghurt. 
Persentase penambahan ekstrak daun katuk 
yang berbeda terhadap kualitas yoghurt 
menghasilkan nilai 0,654-1,215%. Telah 




memenuhi standar keasaman yoghurt 
berkisar 0,5-2,0%. 
b. Uji organoleptik  
Penilaian sifat organoleptik 
dilakukan oleh 27 panelis agak terlatih 
yang terdiri dari beberapa mahasiswa 
Universitas Cokroaminoto Palopo. 
Pengujian sifat organoleptik meliputi 
kekentalan, aroma, rasa dan warna yoghurt 
katuk. Data hasil penilaian panelis 
terhadap sifat organoleptik yoghurt katuk 
dapat dilihat pada tabel 2.  
a. Kekentalan   
Kekentalan merupakan salah satu 
ciri dari yoghurt. Kekentalan atau tekstur 
merupakan bagian yang penting pada mutu 
makanan selain warna, aroma, dan rasa. 
Karena tekstur akan mempengaruhi 
citarasa dari suatu makanan. Kekentalan 
dikelompokkan kedalam 4 kategori yaitu 
sangat kental, kental, agak kental, dan 
tidak kental. Berdasarkan tabel 5 dapat 
diketahui bahwa hasil uji organoleptik 
kekentalan menunjukkan tidak ada 
pengaruh perbedaan pada setiap perlakuan. 
Dimana P0, P1, P2, dan P3 menghasilkan 
kekentalan yang tidak kental. Hal ini 
disebabkan karena daun katuk memiliki 
kadar air yang tinggi berdasarkan analisis 
bahan baku kadar air sebesar 86,669% 
(Sinurat dan Murniyati, 2004). Selain itu, 
pada proses pembuatan ekstrak daun katuk 
ditambahkan aquades sebanyak 150 ml 
sehingga dapat memPengaruhi kekentalan 
pada yoghurt. Hasil uji organoleptik 
terhadap 27 panelis, penilaian terbaik 
terhadap kekentalan yoghurt katuk yang 
lebih disukai panelis yaitu perlakuan P2 
dengan (6 ml ekstrak daun katuk) yang 
berarti tidak kental. 
b. Aroma  
Aroma yoghurt adalah rangsangan 
bau dari yoghurt yang diterima oleh oleh 
indera penciuman yaitu hidung. Pada 
penelitian ini aroma dikelompokkan 
kedalam 4 kategori yaitu bau susu, agak 
bau susu, bau katuk, dan agak bau katuk. 
Berdasarkan tabel 5 dapat diketahui bahwa 
hasil uji organoleptik  terhadap aroma 
yoghurt pada perlakuan P0 (tanpa ekstrak 
daun katuk) memiliki aroma agak bau 
susu, perlakuan P1 (3 ml ekstrak daun 
katuk) yaitu agak bau katuk sedangkan P2 
(6 ml ekstrak daun katuk) dan P3 (9 ml 
ekstrak daun katuk) yaitu bau katuk. 
Semakin tinggi persentase daun katuk 
yang ditambahkan, maka yoghurt akan 
semakin beraroma langau khas daun katuk. 
Menurut (Triyono, 2010) asam laktat, 
senyawa asetildehid, disetil, asam asetat 
dan bahan-bahan lainnya yang dihasilkan 
selama fermentasi akan menyebabkan 
aroma khas. Hasil uji organoleptik 
terhadap 27 panelis, penilaian terbaik 
terhadap aroma yoghurt katuk yang lebih 
disukai panelis yaitu perlakuan P0 (tanpa 
penambahan ekstrak daun katuk) yang 





c. Rasa  
Rasa yoghurt adalah rangsangan 
yang dapat dinilai menggunakan indera 
pengecap. Penilaian rasa pada yoghurt 
dapat dilakukan dengan memakan sampel 
yoghurt. Rasa dikelompokkan kedalam 4 
kategori yaitu sangat asam, asam, agak 
asam, dan tidak asam. Berdasarkan tabel 5 
dapat diketahui bahwa hasil uji 
organoleptik rasa yoghurt pada perlakuan 
P0 (tanpa ekstrak daun katuk) yaitu asam, 
P1 (3 ml ekstrak daun katuk) yaitu agak 
asam, sedangkan P2 (6 ml ekstrak daun 
katuk) dan P3 (9 ml ekstrak daun katuk) 
menghasilkan rasa yang sama yaitu asam. 
Rasa yang dihasilkan pada yoghurt katuk 
sesuai dengan rasa pada yoghurt rasa 
asam. (Ambri, 2009) menyatakan bahwa 
rasa asam disebabkan oleh akumulasi dari 
asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri 
pada proses fermentasi. Hasil uji 
organoleptik terhadap 27 panelis, penilaian 
terbaik terhadap rasa yoghurt katuk yang 
lebih disukai panelis yaitu perlakuan P0 
(tanpa penambahan ekstrak daun katuk) 
yang berarti rasa yang lebih disukai panelis 
adalah rasa asam. 
d. Warna  
Warna adalah kenampakkan dari 
sampel yoghurt katuk yang diamati melalu 
indera penglihatan yaitu mata. Warna pada 
penelitian ini dikelompokkan kedalam 4 
kategori yaitu putih, putih kehijauan, hijau 
dan hitam. Berdasarkan tabel 5 dapat 
diketahui bahwa hasil uji organoleptik 
warna pada perlakuan P0 (tanpa ekstrak 
daun katuk) yaitu putih, P1 (3 ml ekstrak 
daun katuk) yaitu putih kehijauan, 
sedangkan P2 (6 ml ekstrak daun katuk) 
dan P3 (9 ml ekstrak daun katuk) 
menghasilkan warna yang sama yaitu 
warna hijau. Pemberian ekstrak daun katuk 
memberikan pengaruh terhadap warna 
yoghurt. Hal ini sesuai dengan pendapat 
(Wahyu, 2016) yang menyatakan daun 
katuk dikenal sebagai multi green, selain 
tinggi nilai gizi, daun katuk juga dapat 
berfungsi sebagai pewarna alami dengan 
kandungan klorofil yang cukup tinggi 
1136,6 mg/kg klorofil B. Klorofil A 
berwarna hijau tua dan klorofil B berwarna 
hijau muda. Hasil uji organoleptik 
terhadap 27 panelis, penilaian terbaik 
terhadap warna yoghurt katuk yang lebih 
disukai panelis yaitu perlakuan P0 (tanpa 
penambahan ekstrak daun katuk) yang 
berarti warna putih. 





Perlakuan Kekentalan Aroma Rasa Warna 
P0U1 Agak kental Agak bau susu Asam Putih 
P0U2 Tidak kental Agak bau susu Asam Putih 
P0U3 Tidak kental Bau susu Asam Putih 
P1U1 Tidak kental Agak bau katuk Asam Putih kehijauan 
P1U2 Tidak kental Agak bau susu Agak asam Putih kehijauan 
P1U3 Tidak kental Agak bau katuk Agak asam Putih kehijauan 
P2U1 Tidak kental Bau katuk Agak asam Hijau 
P2U2 Agak kental Bau katuk Asam Hijau 
P2U3 Tidak kental Bau katuk Asam Hijau 
P3U1 Agak kental Bau katuk Agak asam Hijau 
P3U2 Tidak kental Bau katuk Agak asam Hijau 




 Berdasarkan hasil penelitian ini 
dapat disimpulkan bahwa penambahan 
ekstrak daun katuk memberikan 
pengaruh signifikan terhadap kadar 
asam yoghurt katuk. Perlakuan terbaik 
pada P3 yaitu 1,215%.  Pada uji 
organoleptik penambahan ekstrak daun 
katuk  berpengaruh namun tidak 
signifikan. Umumnya panelis kurang 
menyukai aroma dan rasa dari daun 
katuk sehingga dalam penelitian ini 
perlakuan yang terbaik untuk uji 
organoleptik yakni pada P0 (tanpa 
penambahan daun katuk). 
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